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CARNE DESMENUZADA ENLATADA
(DONADA d COMPRADA)
una buena selección para la familia









(Carne comprada en la
tienda de co mostibles)
ESTAS CARNES SON SABROSAS Y ALIMENTICIAS
· COMA la carne tal como (((~&
viene en la lata
" ~
· COCINELA como un ¡amón ~~
(con un poquito de ~/#~
mostaza y azúcar por encima)
· CdRTELA en tajadas y fríala ~--e~~
/ I I
· CaRTELA en tiras y use a en una
ensalada (con verduras, tomates ~--"
y queso)
· COLOQUE tajadas de carnesobre~
frijoles y hornée. "-"--~
Puerco en Crema Sobre Pan de Maíz
~ taza de mantequilla ó margarina Y3 de taza de harina
}-:1 taza de leche en polvo 3 tazas de agua
1 lata de puerco picado % cucharaelita de sal
Derrita la mantequilla ó la margarina (lo que use) y revueh'a con el harina. Ponga la leche ele polvo
sobre el agua y revuelva. Revuelva la leche con la mezcla de harina y cuezalo hasta que se haga liso,
revolviendo constantemente. Agregue la carne y sal. Caliente toda la mezcla y sirva sobre el pan de
maíz. Sir"e 6.
Pan de Maíz
% taza de harina colada
2 cucharadas de azúcar
% taza de harina de maíz
% taza de leche (use leche en polvo)
1 cucharada de espauda
% cucharaditas de sal
2Y2 cucharadas de huevo en polvo colado
ó un huevo fresco
2~ cucharadas de agua (nomas cuando
esta usando hue\'o en polvo)
Cuele hari'na, espauda, azúcar, sal, harina de maíz, y huevo en polvo (si lo tiene a su disposición). Pongale
la grasa derretida, leche, yagua a la mezcla de harina de maíz y revuelva nada mas lo suficiente para
mojar los ingredientes (si esta usando huevo fresco no use el agua)-bata el huevo y agregueselo a la
mezcla de harina de maíz al mismo tiempo que la grasa y la leche. Ponga su mezcla en una bandeja de
cake. Pongalo al horno en 400 grados de temperatura por 30 minutos ó hasta que se ponga dorado.
Sirva el pan de maíz con mantequilla Ó puerco en crema.
4 tazas de harina
1 tala de leche en polvo
1 cucharadi ta de sal
1Y2 tazas de manteca
6-8 cucharadas de aqua fria
1 libra de carne enlatada picada
Empanadas
cucharada ele aceite ó manteca
cebolla mediana, picada
diente de ajo, machacado
lata ele 8 onzas de salsa de tomate
cucharadita de chile en polvo
1 taza de queso rallado
Pimienta al sabor si desea
Cuele la harina y sal juntos. Agregue la leche y mezclelo. Pongale la manteca y mezclelo hasta que quede
en pedacitos de tamai'ío de chicharo. Pongale el agua poco a poco, mezclandelo ligeramente hasta que
toda la masa se junte. Devida la masa en dos partes. Envuelvela en papel encerado y guardela en el
refrigerador mientras que prepara el relleno. Dore la carne con la cebolla y ajo en el aceite. Agreguele
la salsa ele tomate, chile en polvo, sal y pimienta y mezclelo bien. Cocinelo a temperatura baja por
cinco minutos. Destienda la masa a que quede Ys de pulgada de grueso. Cortela en ruedas ó cuadros y
ponga los en una bandeja ó tapa de cocinar sin engrasar. Pongale dos cucharaditas de la mezcla de
carne en el centro de cada una. Agreguele una cucharadita de queso rallado. Humedezca y cierre las
orillas con un tenedor. Cocinelas por 12 a 15 minutos en el cocedor a 450 0 de temperatura.
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